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ABSTRACT
Teh hitam diperoleh melalui proses fermentasi. Proses fermentasi yang terlalu awal akan menghasilkan teh yang warnanya terlalu
muda, mutu rendah dan cita rasanya belum terbentuk sempurna. Waktu fermentasi yang terlalu lama akan menghasilkan teh yang
berwarna gelap, cita rasa kurang dan aromanya mulai menurun. Oleh karena itu dibutuhkan waktu fermentasi yang tepat untuk
mendapatkan teh hitam dengan mutu baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap mutu
teh hitam. Penelitian ini dilakukan di PT. Perkebunan Nusantara VI Danau Kembar Kabupaten Solok Propinsi Sumatera Barat dan
Laboraturium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas. Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari 3
taraf  yaitu fermentasi 0 jam, fermentasi 1 jam dan fermentasi 2 jam. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi derajat
keasamaan (pH), kadar air, kadar gula, kadar kafein, uji warna dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
yang terbaik teh pada lama fermentasi 2 jam dengan persentase ph 5,04, kadar air 5,9%, kadar gula 2,4, kadar kafein 3,78 , dan uji
warna 89,71Â°. Hasil pengujian dengan analisis sidik ragam (ANOVA) terhadap pH perlakuan lama fermentasi berpengaruh nyata
(P>0,05) untuk kadar gula dan kadar kafein berpengaruh sangat nyata (P>0,05) untuk kadar air dan uji warna tidak berpengaruh
nyata (P
